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RESUMEN 
La gestión de un gran volumen de residuos junto con la revalorización sostenible de 
subproductos generados en la industria hortofrutícola supone una preocupación constante no 
sólo a nivel económico sino también medioambiental, siendo su utilización para alimentación 
del ganado su principal aplicación. En los últimos años existe un renovado interés hacia dichos 
subproductos, ya que pueden ser fuentes de ingredientes funcionales de alto valor añadido. Tal 
es el caso de las pectinas modificadas, heteropolisacáridos obtenidos a partir de subproductos de 
manzana y de cítricos, de los que se han descrito una serie de beneficios para la salud tales 
como propiedades prebióticas, anticancerígenas, inmunomoduladoras y anticolesterolémicas [1]. 
Estas propiedades, ligadas a su estructura, pueden variar en función de los métodos de 
obtención, siendo los químicos y enzimáticos los más habituales. La aplicación de métodos 
físicos para la obtención de pectinas modificadas constituye una buena alternativa, ya que 
pueden incrementar los rendimientos, evitar reacciones secundarias indeseables y acortar los 
procedimientos. En este contexto se sitúan los ultrasonidos (US) de potencia que, mediante 
cavitación, pueden provocar de forma sostenible y económica la despolimerización de las 
pectinas y modificar los grupos funcionales [2]. Hasta nuestro conocimiento, no se han 
encontrado estudios en los que se relacione la despolimerización de la pectina mediante US con 
los posibles cambios en las propiedades biológicas. Así, el objetivo del presente trabajo es 
estudiar el efecto de los US de potencia en la despolimerización de pectinas procedentes de la 
industria hortofrutícola y en su actividad antioxidante, con el fin de disponer de ingredientes 
alimentarios de alto valor añadido.  
Por ello, se realizaron tratamientos mediante US tanto en baño como mediante sonda 
con y sin ácidos, en pectinas comerciales procedentes de manzana y de cítricos y se procedió, 
tras la optimización de los ensayos por US, a la caracterización estructural de las fracciones 
obtenidas. De los métodos de despolimerización ensayados, sólo el tratamiento con sonda de US 
ocasionó cambios significativos en la Mw de las pectinas, siendo 450 W, 30% amplitud, 45°C y 
60 min las condiciones más favorables. Comparando las pectinas de manzana y de cítricos, la 
segunda resultó más susceptible al tratamiento por US que la primera, siendo 51 y 87%, 
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respectivamente, los porcentajes medios de despolimerización obtenidos y estimados por SEC. 
Por lo que se refiere al contenido en ácido galacturónico y al grado de esterificación, sólo se 
detectaron diferencias significativas, tras los tratamientos por US, en el caso de la pectina de 
manzana. Todas estas modificaciones estructurales apenas ocasionaron cambios en la actividad 
antioxidante, demostrando la inocuidad de esta tecnología en las condiciones ensayadas sobre 
dicha propiedad. Los resultados presentados en este trabajo indican que los US de potencia, 
pueden constituir una herramienta eficaz, sostenible y barata para despolimerizar pectinas, y así 
contribuir al conocimiento sobre la obtención de ingredientes funcionales procedentes de 
subproductos procedentes de la industria agroalimentaria. 
       
Figura 1. Perfil cromatográfico obtenido por SEC del control (rojo) y muestras tratadas de pectina de manzana 
purificada (PMP) a los 30 min en el equipo de 250 W (verde oscuro) y 450 W (verde claro) y a los 60 min en el 
sonicador 250 W (rosa) y 450 W (azul) mediante US sonda. 
     
Figura 2. Perfil cromatográfico obtenido por SEC del control (rojo) y muestras tratadas de pectina cítricos purificada 
(PCP) a los 30 min en el equipo de 250 W (verde oscuro) y 450 W (rosa) y a los 60 min en el sonicador 250 W (azul) 
y 450 W (verde claro) mediante US sonda. 
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